Crème Windsor 


La veille : 5mn réalisation - 20mn cuisson -— 4 personnes 


1 œuf + 2 jaunes + 500gr de crème fraîche 
4CS de thé Orange Windsor cofïffret avec écorces agrumes 


* Faire bouillir la crème et la verser sur le thé en vrac. 

* Infuser 5mn puis filtrer. Ajouter les jaunes d'œufs. 

* Placer le fouet, monter le blanc d'œuf en neige, régler 2mn vit.3 puis, 
ajouter au mélange précédent et battre 30sec. vit.s. 

Verser dans les ramequins et les poser dans le varoma. 

Verser de l’eau jusqu'à hauteur des couteaux, verrouiller le bol, poser le 
varoma. 

* Programmer 15mn vit. 1 varoma puis, laisser refroidir et placer au 
réfrigérateur. 

* Juste avant le service, saupoudrer de cassonade et passer 5mn au grill. 





Crème chibouste au citron 


8mn réalisation — 8mn cuisson — 4 personnes 


3 jaunes œufs + 20gr fécule maïs + 140gr jus citron + 70Ogr fleurette 
3 feuilles gélatine + 125gr blancs œufs + 100gr sucre 


* Tremper 3 feuilles de gélatine, dans eau bien froide durant 10mn et 
essorer. 

* Dans le bol, placer le fouet et mixer blancs d’œuïs et sucre 3mn vit.3 
et réserver. 

* Ôter le fouet, verser jaunes d'œufs, fécule, jus de citron et fleurette et 
mixer 6sec. vit.4. Programmer 8mn à 90°C vit.s3. 

* Ajouter la gélatine bien essorée et mixer 8sec. vit.6. 

* Placer le fouet, ajouter les blancs en neige et régler 3mn vit.s. 

**# Cette crème sert généralement pour les charlottes. 
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